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La sidra del amigo americano

Cata en Astigarraga para probar caldos traidos del congreso de Chicago

En EE UU elaboran

la bebida con manzana
de mesa. Egoitz Zapiain
volvié de alli asombrado
de la amistad entre

los productores

:: FELIX IBARGUTXI

ASTIGARRAGA. La sidreria Za-
piain de Astigarraga fue ayer el es-
cenario de una cata muy particular.
Una veintena de personas probaron
ocho sidras producidas en Estados
Unidos. Todas ellas muy alejadas de
nuestra ‘sagardoa’, y mas dulces. La
cata resulto sorpresiva, algo asi como
montarse en una montana rusa.

La cata fue posible porque el si-

drero Egoitz Zapiain y su amlgo
Eduardo Vazquez Coto, un asturia-
no emprendedor afincado en Ale-
mania y especialista en esta bebida,
se atrevieron a venirse de Estados
Unidos con algunas botellas en las
maletas, sabedores de los riesgos en
la aduana. Estuvieron a comienzos
de febrero en la Cider Conference,
en Chicago, una especie de congre-
so mundial de sidreros, y decidie-
ron que sus amigos del otro lado del
Atlantico merecian probar los cal-
dos americanos.

—

Entre otras cosas, los asistentes de
ayer pudieron probar las tres marcas
mas populares entre los norteame-
ticanos: Angry Orchard, Crispin y
Woodchuck. Entre las tres copan el
75 del mercado. La primera, por ejem-
plo, es elaborada por una gran fabri-

Egoitz Zapiain, a la derecha, y Eduardo Vézquez Coto dando explicaciones. :

ca de cerveza de Boston. Es flojita,
con muchos productos quimicos. Bas-
tante anhidrido sulfuroso, por ejem-
plo, porque alli lo que les preocupa
es que no haya pesticidas en la man-
zana. Pensamos que tiene un 80% de
zumo de manzana, y el resto s agua.
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Esto puede ser criticable, pero a es-
tas marcas hay que reconocerles el
mérito de crear un mercado que an-
tes no habia, y tras ellas han podido
meter la patita otros elaboradores ar-
tesanosy, comento Egoitz Zapiain.
Lasidra, en Estados Unidos, no es
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un producto tradicional, sino que ha
surgido hace pocos afios. Bien es cier-
toqueensnzantesde]aepoadela

‘ley seca delosamszodelpas(bsx-
glo, y que, segiin parece, a principios
del siglo XX hubo manzanales con
variedades muy adecuadas para este
tipo de bebida.

En términos generales, las sidras
estadounidenses estin muy alejadas
de las vascas y asturianas. «Pero no
estan nada mal si tenemos en cuen-
ta que las elaboran con manzana de
mesa. Ya pondria yo a trabajar a nues-
tros sidreros con esta materia priman,
comento Vazquez Coto.

Para Egoitz Zapiain, su paso por la
Cider Conference de Chicago fueun
pequeiio shock: «Cada minuto fue
una sorpresa. Una cosa que me lla-
mo6 mucho la atencién: alli los sidre-
TOS SON amigos entre si». ¢El estado
mds productor? Michigan.

Zapiain destacé que los america-
nos «en estos Gltimos cinco afios es-
tan investigando un montén. Cuan-
do i les comentas que en el Pais Vas-
co se estd analizando ahora la mejor
época de recogida para cada variedad
de manzana -mediante la prueba del

almidén- ellos te preguntan si me-
dimos el potasio y el manganeso. Ese
es el nivel en el que se manejan ellos,
un nivel muy avanzadon.

Alli es un producto caro, tres ve-
ces mas caro que la cerveza. Zapiain
fue testigo: en un pub la botella de

medio litro se vendia a 21 dolares.

Un comentario jugoso de uno de
los asistentes de ayer a la cata: «Alli
un monton de sidras diferentes, aqui
todos los sidreros intentando hacer

el mismo producto.




